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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	1 Brattopf
	1 
kg	Rindsbraten, z.B. Huftdeckel
		Salz
		Pfeffer
		Paprika
		Bratbutter oder Bratcrème
	1	Zwiebel, mit 2 Lorbeerblättern und 2 Gewürznelken besteckt
	3 - 4	Knoblauchzehen, in dünnen Scheiben
	1	Rüebli, in Stücken
	½	Sellerieknolle, in Stücken
	½	Lauchstängel, in Stücken
	je
 1 
Zweiglein	Rosmarin,
		Thymian und Basilikum
	2 
EL	Tomatenpüree
	3 
dl	Rotwein, z.B. Merlot
	2 
dl	Rindsfond oder -bouillon
	2	Tomaten, geschält, in Spalten

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen1h30min

	Auf dem Tisch in1h50min






Ansicht wechseln

	Fleisch würzen. In Bratbutter ringsum kräftig anbraten. Gemüse, Kräuter und Tomatenpüree beifügen, mitdämpfen. 
	Mit Wein und der Hälfte des Fonds oder der Bouillon ablöschen, leicht einköcheln. Braten zugedeckt bei kleiner Hitze 11/2 Stunden schmoren. Von Zeit zu Zeit mit dem restlichen Fond oder der Bouillon begiessen. Tomaten 20 Minuten vor Ende der Garzeit beifügen.
	Braten herausnehmen, tranchieren. Kräuter aus der Sauce entfernen, Sauce abschmecken, zum Braten servieren.


Tomaten lassen sich leicht schälen, wenn man sie am Boden kreuzweise einschneidet und kurz in siedende Wasser blanchiert.




1 Portion enthält:
Energie: 1943kJ / 464kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 7g, Eiweiss: 52g


Kleines Koch-Einmaleins

	Braten richtig schneiden?
Nach dem Garen den Braten zehn Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Während dieser Zeit ve...

[image: Braten richtig schneiden?]



	Mit Öl oder Bratbutter braten?
Bratbutter enthält praktisch kein Wasser und Eiweiss. Sie ist daher sehr hoch erhitzbar und eignet...

[image: Mit Öl oder Bratbutter braten?]



	Knoblauch schälen?
Die hartnäckige Haut an der Knoblauchzehe lässt sich einfach abschälen, indem man die Zehe auf ei...
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	Kühlschrank einräumen?
Ein Kühlschrank hat verschiedene Temperaturzonen, denn die verschiedenen Lebensmittel brauchen unte...
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Auch spannend für dich
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Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.
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Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Bärlauchrisotto
	Aktiv30min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Schokoladen-Babka
	Aktiv40min
	Gesamt2h30min
	VegiVegetarisch
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Blätterteig-Schnecken mit Spinat
	Aktiv15min
	Gesamt30min
	VegiVegetarisch
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Gratinierte Bärlauch-Gnocchi
	Aktiv40min
	Gesamt1h20min
	VegiVegetarisch
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Saison



Zitronen-Gugelhopf
	Aktiv15min
	Gesamt3h5min
	VegiVegetarisch
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Tortellini alla panna
	Aktiv20min
	Gesamt20min








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte
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	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]







[image: ]


Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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